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Nahrung und Speisen im Wandel nach 1900 .

Bearbeiter: S / Februar 1983

Angaben zum Thema: HENEE VI Alter: 73 Jahre
Geburtsort: Utzberg bei Weimar / Thiiring,
Beruf: Biiroangestellte, Beruf des Vaters: Eisenbahnbeamter

Seit ihrer frithen Kindheit lebt Frau M in K¢ln.
Die Informationen beziehen sich auf den Elterlichen Haushalt in
Koln. Kochlehre bei der Mutter.

1) Beschaffung der Nahrungsmittel und Zutaten

1la) Alle Einkdufe, die bei den Bauern auf den Wochenmirkten ge=-
macht werden konnten, regelmidfig dort.

1e) Teilweise Versorgung durch ein kleines Gartenstiick.

1f) Man suchte Wildfriichte und zwar: Hagebutten, Holunderbeeren
und Kamillen und Pfefferminz zum Trocknen fiir Tee.

2) Hdusliche Vorratswirtschaft

2¢) Salzkonservierung: Sauerkraut in Steintopfen.
Saure Bohnen in Steintopfen.

Essigkonservierung: Essiggurken
Kiirbis in Essigldsung

Alkoholkonservierung: Rumtopf

Trocknen von Obst im Backofen des Herdes bei leicht gedffne-
ter Backofentiirs Backpflaumen, Apfelringe und halbierte Bir-
nen,

2d) Himbeersaft, Holunderbeersaft und Rhabarbersaft,

2e) RegelmidBiges Einkochen von Marmeladen und Gelees fiir den
Brotaufstrich, Die Sorten wechselten.je nach Ernteanfall,

2f) Butter wurde in einem Steintopf verwahrt.
2i) Eisschrank: 1952

3) Mahlzeiten im Tageslauf

3a) 4 Mahlzeiten am Tag. Mittagessen um 12 Uhr,

3b) Zum Friihstiick gab es Graubrot, Grahambrot, Butter und Marme-
lade als Brotaufstrich, @urdwh @ ollolek
Abends aB man meist eine warme Mahlzeit, oft eine Milchsup-

Pe. %A4m&»lu; Ve ,

3c) Wochentags richtete sich das Mittagsgemiisegericht nach der
Jahreszeit. ™eist war es ein Eintopfgericht, das leicht
suppig gekocht war, mit Kartoffelwiirfelchen und kleinge-
schnittenen Fleischstiickchen,

3d) Zur Hauptmahlzeit an Sonn- und Feiertagen gab es immer einer
Braten, meist mit Salat.
Griindonnerstag: Ei mit Spinat oder ein Fischgericht,

3e) Kommunionen, Verlobunen, Hochzeiten und Kirmesfeiern waren

Familienfeste, zu denen Verwandte von nah und fern geladen

wurden, Die Speisen stellte eine Kdchin,oder mehrere Koch-
frauen her.
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Im elterlichen Haushalt von Frau M|l nachte sich beim
traditionellen Weihnachtsgebidck die Thiiringer Herkunft be-
merkbar, denn Christstollen und Pfefferkuchen gehdrten hier
zu dem Festgebick,

Zu einer fetten Suppe wurde Brot trocken als Zukost gegesse:

Bratbiickinge, eingebacken in der Pfanne in Rilhreiteig mit
der Beilage Kettensalat und eingelegte Salzheringe werden
als Fischgerichte angegeben,

Handwerker, die im Haus beschédftigt waren aBen zur Vesper
ihre mitgebrachten Brote.

Die auch mitgebrachten Henkelm&nner wurden von der Hausfrau
zur Mittagspause angewidrmt,

Ein Roggelchen mit einer Scheibe Hollédnderkdse und das
Bier: Kolsch gelten imKdln als besonders typisch,

Essen auBlerhalb des Hauses

Zur Arbeitsstelle nahm man ein Butterbrot mit.

Das Schulbrot, das man in die Schule mitnahm, war meist ein
mit Wurst oder Kése belegte Brotscheibe oder ein Brdtchen.
Nach dem Krieg gab es in den Schulen fiir die Kinder eine
Amerika -~ Speisung.

Tischsitten friiher und heute

Alle Mahlzeiten wurden in der Kiiche eingenommen,
Die Speisen waren auf dem Esstisch bereitgestellt,

Sonderkost neben den gewdhnlichen Mahlzeiten

Bei Magen- und Darmverstimmungen hielt man einen Tag Di&t
und aB nur Zwieback und trank Pfefferminztee, oder Kamillen-
tee., Bei Besserung ging man allm#hlich zu Haferschleimsuppe
iber.

Kalbsbriihe galt als eine stédrkende Speise, z.B, fiir Woch=-
nerinnen und alte Leute.

Ein wirsames Hustenmittel war Rettichsaft mit Honig ver-
mischt,.

Nahrung in Notzeiten

Sonst nicht gebrduchlich war Gemiise von Steckriiben und
Lowenzahnsalat.

Als Notspeisen und Armeleuteessen galten Brotsuppe und
griine Heringe,

Nachfolgend Notrezepte, von Frau M c¢xtra aufgeschrieben:
Kartoffelzédmpe

Kartoffeln wie fiir Salat fertig machen, Etwas Speck, etwas Fett
und 4-5 Zwiebeln, grobgewiirfelt, gut dimpfen. Uber die Kartoffe:
geben.Pann Essig, Salz und Pfeffer hinzu mit wenig Wasser., Alle:

gut untermischen, das Essen ist fertig.




Weitere Notrezepte:

Falsches Fett

1 EBl5ffel Fett, 01 oder Butter, 1 Zwiebel, 1/4 Liter Wasser, 2
EB1loffel GrieB, etwas Salz, Pfeffer und Majoran.

Fett mit Zwiebel andiinsten lassen, dann alles aufkochen lassen.
Fertig, wenn abgekiihlt,

Tomatenbrotaufstrich

6 Pfund Tomaten, 4 groBe Zwiebeln 3/4 Std. kochen, durchschlagen
( durch ein Sieb ), dann 1 Tasse Essig, 1 EBloffel Salz, 3 EB1l&6f=-
fel Zucker hingzufiigen., 2 Std. kochen lassen unter hiufigem Um-
rithren,

Nachkriegs - Rezepte von 1940 - 453

Bier fiir den Haushalt

7 Liter Wasser werden mit 1 Pfund Malzkaffee (nicht mahlen) und
3/4 Pfund Zucker 1 1/2 = 2 Std. gekocht., Kalt werden lassen, ein
nuBgroBes Hefestiick hineinriihren, dann in Flaschen fiillen,

Nach 3 Tagen kann man das Bier bereits trinken,

Likor

2 Pfund Beeren werden in 1 1/2 Liter Wasser 2 Std. gekocht, dann
1 1/2 Pfund Zucker, 1/2 Stange Vanille hinzu und nochmals 1/2 Std
lang kochen,

Durch ein Sieb geben und fast kalt mit 3/8 Liter Weingeist unter-
rilhren. In Plaschen fiillen., Fertig! Schmeckt auch noch nach Woche:
gute.




